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Extrakt aus Nebenprodukten der Schalenobst- und Hulsen- 
fruchtverarbeitung, Verfahren zu dessen Herstellung und 

dessen Verwendung 

Die vorliegende Erflndung betrifft einen Extrakt aus Nebenprodukten der Schalenobst- 
und Hulsenfruchtverarbeitung, ein Verfahren zu dessen Herstellung und die Verwen- 
dung des Extrakts. 

Das aulien schwarzbraune, innen blutrote Hoiz des in Ostasien und Afrika verbreiteten 
Sandelholzbaums (Pterocarpus santalinus) wurde fruher zum Farben von Tuchern und 
Leder (Juchten) verwendet Farbende Komponenten sind Santalin A, B und C, die durch 
Extraktion mit Hexan, Chloroform oder Ethanol gewonnen werden (J. Verghese, Santa- 
lin - a peerless natural colorant, Cosmetics & Toiletries 1986, 101, 69-74). 

Durch Raubbau ist der Sandelholzbaum infolge der gesteigerten industriellen Nutzung 
(Farbeextrakte, Duftole, Kosmetikartikel) inzwischen selten geworden, so dass er mitt- 
lerweile unter Naturschutz steht (International Union for Conservation of Nature and Na- 
tural Resources [IUCN]: Red List Category and Criteria EN B1+2d, e). Zudem konnen 
Extrakte aus Sandelholz allergische Hautraktionen hervorrufen (A. Sandra, S.D. Shenoi 
und C.R. Srinivas, Allergic contact dermatitis from red sandalwood [Pterocarpus santali- 
nus], Contact Dermatitis, 1996, 34, 69). Des weiteren stehen sie in der Diskussion, ge- 
sundheitlich nicht unbedenklich zu sein (siehe J. Verghese, Santalin, ibid.). 

Sandelholzextrakt findet heute trotz der genannten Problematik ubiicherweise Anwen- 
dung als Farbemittel in der Snackindustrie, da er gegenuber anderen Farbemitteln den 
technologischen Vorteil bietet, dass er auf dem Produkt unter Filmbildung abtrocknet, 
wodurch ein Verkleben von Extrudaten untereinander vor dem Trocknungsprozess ver- 
hindert wird. 

Unter Schalenobst versteht man Obstarten, bei welchen die genielibare Samenanlage 
von einer ungenieUbaren, harten Schale umgeben ist. Hierzu gehoren insbesondere 
Nusse. Bei der Verarbeitung des Schalenobsts und der Hulsenfruchte fallen unter ande- 
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rem Membranen und Fmchtreste als Nebenprodukte an. Die FR-A-2544593 betrifft ein 
Lebensmittel, das durch Zerkleinern derfasrigen Teile von Nussen erhalten wird. 

Aufgabe der vorliegenden Erfindung ist es, einen geeigneten Ersatz fur den Sandelholz- 
extrakt zur Verfugung zu stellen, der ebenfalls die genannten technologischen Vorteile 
aufweist, und aus einem Rohstoff erhalten werden kann, der uneingeschrankt zur Verfu- 
gung steht. 

Diese Aufgabe wird erfindungsgemaS durch einen Extrakt aus Nebenprodukten der 
Schalenobst- und Hulsenfruchtverarbeitung gelost, der dadurch gekennzeichnet ist, 
dass die Nebenprodukte aus Membranen und Fruchtresten von Schalenobst, Hulsen- 
fruchten oder Mischungen davon gewahlt werden. Bei dem Schalenobst handelt es sich 
vorzugsweise um Nusse. 

Beispiele fur Nusse, deren Membranen und/oder Fruchte fur die Herstellung des erfin- 
dungsgemalSen Extrakts verwendet werden konnen, umfassen Walnusse, Haselnusse, 
Erdnusse, Kastanien, Cashewnusse, Mandeln, Paranusse und Pistazien. Bevorzugt 
sind Haselnusse (Gattung: Corylus); insbesondere bevorzugt sind Haselnusse des in 
nordlichen Klimaten kultivierten Haselstrauchs Corylus avellana L 

Zur Verwendung in Lebensmitteln werden Schalenfruchte, insbesondere HaselnQsse, im 
Allgemeinen ohne Schale gerostet. Die damit verbundene Braunung der Schalenfruchte 
wird durch Rohstoffzusammensetzung, Rosttemperatur, Feuchtgehalt und pH-Wert be- 
einflusst. 

GroBe Mengen Rohstoff stehen beispielweise als Nebenprodukt der Brotaufstrich- 
Herstellung zur Verfugung. 

Aus den Nebenprodukten der Schalenobst- und Hulsenfruchtverarbeitung, die vorzugs- 
weise gerostet sind, wird erfindungsgemaB ein Extrakt hergestellt. 

Insbesondere bevorzugt kann aus Nebenprodukten der Haselnussrostung (gerostete 
Samenschalen [lat. Testa]) durch Extraktion erfindungsgemafi ein rot-brauner, farbstar- 
ker Extrakt gewonnen werden. Der typische Trockenmassegehalt des Extraktes in un- 
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konzentrierter Form liegt im Bereich von 0,1 bis 20 %, vorzugsweise im Bereich von 0,5 
bis 10 %, insbesondere bei 1 bis 5 %. Nach Konzentrierung betragt der Trockenmasse- 
gehalt des flussigen Extrakts ublicherweise 10 bis 30 %, vorzugsweise 15 bis 27 %, und 
der Trockenmassegehalt des Trockenextrakts ublicherweise 80 bis 100 %, vorzugswei- 
se 85 bis 98 %. 

Der Rohextrakt enthalt ublicherweise Mineralstoffe, Proteine, Fette, Ballaststoffe und 
Kohfenhydrate in unterschiedlichen Mengen je nach Extraktionsbedingungen und Roh- 
stoffqualitat. 

Die vorliegenden Erfindung betrifft auch ein Verfahren zur Herstellung des erfindungs- 
gemaBen Extrakts, umfassend die Extraktion der Nebenprodukte der Schalenobst- und 
Hulsenfruchtverarbeitung. 

Die Extraktion der Nebenprodukte der Schalenobst- und Hulsenfruchtverarbeitung kann 
absatzweise Oder kontinuierlich durchgefuhrt werden, vorzugsweise wird sie absatzwei- 
se durchgefuhrt. Als Extraktionsmittel konnen Wasser Oder organische Losungsmittel, 
einzeln Oder in unterschiedlichen Mischungen, verwendet werden. Beispiele fur organi- 
sche Losungsmittel umfassen Alkohole, wie Methanol, Ethanol, Propanol und Mischun- 
gen davon. Ethanol wird vorzugsweise als organisches Losungsmittel verwendet. Was- 
ser, gegebenenfalls in Kombination mit alkoholischen Losungsmitteln, vorzugsweise 
Ethanol, ist insbesondere bevorzugt. Besonders bevorzugt sind Mischungen von Was- 
ser und Ethanol im Verhaltnis 70:30 bis 30:70 (m/m). 

Die Extraktion wird im allgemeinen bei atmospharischem Druck und bei Temperaturen 
von 20 bis 95 °C, vorzugsweise von 30 bis 80 °C, insbesondere bevorzugt von 40 bis 
70 °C, durchgefuhrt. 

Die Extraktion kann mit ublichen Vorrichtungen auf an sich bekannte Weise durchge- 
fuhrt werden. Die absatzweise Extraktion kann beispielsweise in einem Maischebottich 
Oder in einer Durchflussextraktionsanlage erfolgen. 

Die kontinuierliche Extraktion kann beispielsweise als Gegenstromextraktion, vorzugs- 
weise in einem Karussellextrakteur, durchgefuhrt werden. 
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Durch die Extraktion der Nebenprodukte aus der Schalenobst- und Hulsenfruchtverar- 
beitung erhalt man einen Rohextrakt, der in Abhangigkeit von der Verwendung unkon- 
zentriert, aufkonzentriert Oder getrocknet eingesetzt werden kann oder aufgarbeitet wird. 
Die Aufarbeitung kann beispielweise ubliche Reinigungsschritte, wie Dekantieren, 
Zentrifugation und Filtration, einschlielien, urn suspendierte Stoffe abzutrennen. 

Der so gereinigte Rohextrakt kann anschlie&end beispielsweise durch Eindampfen ein- 
geengt werden, urn einen konzentrierten Extrakt oder Trockenextrakt herzustellen. 
Zur Herstellung eines Trockenextrakts kann dem Rohextrakt, dem gereinigten Rohex- 
trakt oder dem konzentrierten Extrakt das Losungsmittel beispielsweise durch Spruh- 
trocknung, Gefriertrocknung oder Vakuumtrocknung entzogen werden. 

Fur die Herstellung des Trockenextraktes konnen dem Ausgangsmaterial ubliche Hilfs- 
stoffe, wie Tragermaterialien, zugesetzt werden. 

Geeignete Tragermaterialien fur den Trockenextrakt umfassen Kohlenhydrate, wie Mal- 
todextrin, Traubenzucker, modifizierte Starke, Dextrine, Saccharose und Milchzucker, 
sowie Lecithin, Alginate, Traganth, Gummi arabicum, Glucitol, Pektine und Celiulosede- 
rivate. Bevorzugt sind wasserlosliche Tragermaterialien. 

Der Trockenextrakt kann insbesondere bei der Spruhtrocknung, mit oder ohne Trager- 
material, nach iiblichen Verfahren auch als lagerstabiles, leicht in Wasser losliches Pul- 
ver oder Granulat formuliert werden. 

Der erfindungsgemalie Extrakt kann als Farbstoff oder Zusatzstoff sowohl in Lebensmit- 
teln als auch Nicht-Lebensmitteln verwendet werden. Hierzu eignen sich sowohl der 
Rohextrakt als auch der konzentrierte Extrakt und der Trockenextrakt. 

Der erfindungsgemafce Extrakt kann beispielsweise zum Farben von Lebensmitteln, wie 
extrudierten und gegebenenfalls frittierten Snackprodukten, Gelatineartikeln, Hartkara- 
mellen, Milchprodukten, Getranken, wie Limonaden und Fruchtsaftgetranken, und 
Backwaren, wie Brot, Kuchen und Keksen, verwendet werden. 
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Ferner eignet sich der erfindungsgemafle Extrakt aus Nebenprodukten der Schalenobst- 
und Hulsenfruchtverarbeitung auch zum Farben und/oder Oberziehen von pharmazeuti- 
schen Zubereitungsformen, wie Tabletten, Kapseln und Granulaten. 

Der erfindungsgemafce Extrakt kann zur Einsteilung der gewunschten Farbe auch mit 
anderen farbenden Extrakten, wie Zwiebel- und/oder Malzextrakt, gemischt werden. 

Im Nicht-Lebensmittelbereich kann der erfindungsgemalie Extrakt beispielsweise in 
Produkten der Papier- Oder Holzindustrie verwendet werden, insbesondere als Zusatz- 
stoff oder Farbstoff. 

Der Rohextrakt weist eine Rot-braunfarbung auf, die der Farbstarke des Caramelcou- 
leurs (Farbstoff E150d) vergleichbar ist (Bestimmung gemafc Richtlinie 95/45 EG, 
07/26/95). Seine Farbungseigenschaften konnen durch Anderung des pH-Wertes und 
der Dosage im Bereich von 1 bis 14 von gelb, orange, rot, rot-braun bis dunkelbraun 
variiert werden. 

Des Weiteren eignet sich der erfindungsgemafSe Extrakts aufgrund seiner auderordent- 
lichen Hitze- und Lichtstabilitat als Ersatz fur anthocyanbasierte, carminbasierte und 
synthetische Farben bei saurem pH, fur carminbasierte und synthetische Farben auch 
bei neutralem pH. Das allergene Potential des erfindungsgema&en Extraktes ist aufcerst 
niedrig. Der Extrakt ist hypoallergen. 

Es wurde aufterdem gefunden, dass der erfindungsgemaBe Extrakt aus Nebenproduk- 
ten der Schalenobst- und Hulsenfruchtverarbeitung Anthocyane und/oder Anthocyanidi- 
ne stabilisieren kann. Insbesondere kann der erfindungsgemafce Extrakt die Anthocyane 
und/oder Anthocyanidine gegen Zersetzung unter Lichteinfluss stabilisieren. 

Anthocyane bezeichnen eine Gruppe von chemisch verwandten, in der Pflanzenwelt 
sehr verbreiteten blauen, violetten und roten Farbstoffe (Benzopyrylium-Salze), die im 
Zellstoff von Bluten und Fruchten sowie gelegentlich auch in SproBachsen und Blattern 
von Pflanzen gelost sind und die fur diese charakteristischen Farbungen hervorrufen. 
Chemisch betrachtet sind Anthocyane Glykoside der eigentlichen Chromophore, den 
Anthocyanidinen. 
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Alle bekannten Anthocyanidine weisen als Grundgerust das in C-4' hydroxylierte 2- 
Phenylchromen auf (dargestellt in der Primarstruktur als Flavylium-Kation): 




Die Anthocyanidine leiten sich von drei Grundstrukturen ab, dem Pelargonidin, Cyanidin 
und Delphinidin, die sich durch ihre unterschiedliche Substitution im B-Ring voneinander 
unterscheiden. Ferner sind 3-Desoxyanthocyanidine bekannt (siehe z. B. Rompp Lexi- 
kon Chemie, 10. Auflage 1996 - 1999, S. 210 - 212). 

Beispiele fur Anthocyanidine, diein vielen verschiedenen Pflanzen und Pflanzenteilen 
vorkommen, umfassen Pelargonidin, Cyanidin, Delphinidin, Apigenin, Paonidin, Petuni- 
din, Malvidin, Hirsutidin und-Tuberidin. 

Durch den erfindungsgema&en Extrakt kann die Lichtstabilitat der genannten Anthocya- 
ne und Anthocyanidine deutlich verbessert werden. 

Vorzugsweise wird der erfindungsgemafce Extrakt zur Verbesserung der Lichtstabilitat 
von Saften und/oder Saftkonzentraten von anthocyan- und/oder anthocyanidinhaltigen 
Fruchten und Gemusen, wie z.B.: schwarzen Johannisbeeren, Kirschen, Holunderbee- 
ren, Aroniabeeren, blauen Weintrauben, Hibiscus, schwarzen Karotten, Rotkohl, violet- 
ten Kartoffeln und SufSkartoffeln verwendet. 

Der erfindungsgemaBe Extrakt aus Nebenprodukten der Schalenobst- und Hulsen- 
fruchtverarbeitung ist auderordentlich farbstark, lagerstabil, schnelltrocknend, frittiersta- 
bil und stellt einen hervorragenden Ersatz fur den teuren, schwer erhaltlichen Sandel- 
holzextrakt dar, insbesondere weil der erfindungsgemalie Extrakt nicht nur farbende, 
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sondern auch filmbildende Eigenschaften aufweist, die mit denen des Sandelholzex- 
trakts vergleichbar sind. Das hei&t, der erfindungsgemafte Extrakt aus Nebenprodukten 
der Schalenobst- und Hulsenfruchtverarbeitung trocknet, wie der Sandelholz-Extrakt auf 
Oberflachen, besonders auf StaTke-Pellets, schnell unter Bildung eines Filmes ab, was 
fur die Applikation auf Lebensmitteloberfiachen und anderen Teilchenoberflachen ent- 
scheidend ist, da ein Verkleben von Teilchen verhindert wird. Der erfindungsgemafce 
Extrakt hat gegenuber Sandelholzextrakt den Vorteil, dass er auch im niedrigen pH- 
Bereich unterhalb 5 noch stabil ist und dass er aus kostengunstigen Rohstoffen gewon- 
nen wird, die uneingeschrankt zur Verfugung stehen. 



Beispiel 1 



13 g gerostete Haselnussmembranen werden mit 150 g Wasser und 30 g Ethanol 
(94,6 Masse-%) versetzt und 2 h bei 75 °C geruhrt. Nach Abtrennung des Tresters wird 
der resultierende Rohextrakt uber einen Faltenfilter filtriert. Durch Eindampfen mittels 
Rotationsverdampfer werden 10 g Extraktkonzentrat mit 25,2 % Trockenmasse (nach 
§35 LMBG L 03.00-9) gewonnen. 



Beispiel 2: 



140 g Invertzuckersirup, 14 g Citronensaureldsung (50 %ig), 0,15 g Ascorbinsaure wur- 
den mit entmineralisiertem Wasser auf 1000 g erganzt. Das Medium wurde auf 23 °C 
temperiert und mit NaOH-Losung (50 %ig) auf pH 3,00 eingestellt. Fur die pH-Wert- 
Messungen wurde ein 702 SM Titrino (Metrohm, Herisau, Schweiz) mit Glaselektrode 
vewendet. Ein Zusatz des erfindungsgemaBen Extrakts aus Beispiel 1 zum hergestellten 
limonadenahnlichen Medium mit Ascorbinsaurezusatz loste sich unter Ruhren leicht. 
Wie in Abbildung 1 dargestellt, konnten in Abhangigkeit der Dosage (0,01, 0,05, 0,1, 
0,25 Masse-%) die Farbtone Gelb, Orange, Rot und Braun erzielt werden. 
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Beispiel 3: 

Die Stabilitat folgender Farbextrakte wurde unter Lichteinfluss in limonadenahnlichem 
Medium mit Ascorbinsaurezusatz aus Beispiel 2 untersucht: 



1 ErfindungsgemaBer Extrakt nach Beispiel 1 

2 Anthocyanbasierter rotgelber Gemusefarbextrakt 

3 Anthocyanbasierter rotblauer Fruchtefarbextrakt 

4 Carminbasierter Farbextrakt, E120 

5 synthetischer Farbstoff Azorubin, E122 



Dazu wurde die Verdunnung der Farbextrakte im limonadenahnlichen Medium mit As- 
corbinsaurezusatz so gewahlt, dass sich fur alle zu untersuchenden Proben eine Rotfar- 
bung im Bereich eines a*-Wertes von 44,3±0,5 (nach CIE-L*a*b*-System) einstellte. 

Jeweils 7 glasklare Polystyrol-Accuvetten (Beckmann Coulter GmbH, Krefeld; Hdhe: 
5,6 cm, Wandstarke 1 mm, innerer Durchmesser: 30 mm, Volumen: 27 mL) wurden mit 
je 25 mL Probe befullt. Die befullten Accuvetten wurden in eine temperierte Edelstahl- 
wanne im Boden der Lichtkammer des Suntester-Belichtungsgerats (Atlas Suntester 
CPS, Xenon Lampe, 765 W/m 2 , Tageslichtfilter: Filterschale 65052381) gelegt. Als 
Temperiermedium wurde ein Wasser/Ethanol-Gemisch (90/10, v/v) verwendet Die 
Thermostattemperatur betrugt 23 °C. Zu Beginn t 0 und nach jeder Stunde tL..t6 wurden 
die Farbwerte mit einem Lico 200 Spectrophotometer (Dr. Lange GmbH & Co. KG, Dus- 
seldorf) gemessen. 

Abbiidung 2 zeigt die auBerordentliche Lichtstabilitat des erfindungsgemaften Extrakts 
nach Beispiel 1 in limonadenahnlichem Medium mit Ascorbinsaurezusatz. Im Vergleich 
mit anderen Farbextrakten weist der erfindungsgemafce Extrakt im genannten Beispiel 
gegenuber Lichteinfluss die hochste Rottonstabilitat (a*-Wert) auf. 
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Beispiel 4: 



Die Stabilitat folgender Farbextrakte in limonadenhaltigem Medium mit Ascorbinsaure- 
zusatz aus Beispiel 2 wurde unter Hitzeeinfluss untersucht: 

1 Erfindungsgema&er Extrakt nach Beispiel 1 

2 Anthocyanbasierter rotgelber Gemusefarbextrakt 

3 Anthocyanbasierter rotblauer Fruchtefarbextrakt 

4 synthetischer Farbstoff Azorubin, E122 

Dazu wurde die Verdunnung so gewahlt, dass sich fur alle zu untersuchenden Proben 
eine Rotfarbung im Bereich eines a*-Wertes von 45,3±0,5 einstellte. 
Jeweiis 6 verschliefcbare Reagenzglaser (12 mL Volumen) wurden mit je 10 mL Probe 
befullt und in ein 90 °C heilies Wasserbad gestellt (Pasteurisationsbedingungen). Zu 
Beginn, nach 1, 3, 5 t 7 und 10 min wurden die Farbwerte (nach CIE L*a*b*-System) mit 
einem Lico 200 Spectrophotometer (Dr. Lange GmbH & Co. KG, Dusseldorf) gemessen. 

Abbildung 3 zeigt die auSerordentliche Hitzestabilitat des erfindungsgemaSen Extrakts 
nach Beispiel 1 in limonadenahnlichem Medium mit Ascorbinsaurezusatz. Im Vergleich 
mit anderen Farbextrakten weist der erfindungsgemafle Extrakt im genannten Beispiel 
gegenuber Hitzeeinfluss die hochste Rottonstabilitat (a*-Wert) auf. 



Beispiel 5: 

In einer Untersuchung des Extraktkonzentrates aus Beispiel 1 wurden mittels kompetiti- 
vem ELISA-Test nur sehr geringe Mengen des allergenen Haselnussproteins nachge- 
wiesen (37±10 mg/kg). 

Beispielsweise bei der Anwendung des Extraktkonzentrates aus Beispiel 1 als Farbemit- 
tel fur frittierbare Snackprodukt (Konzentration: 0,05 Masse-%) liegt die geschatzte Ta- 
gesaufnahme an Haselnussprotein auf Grund der geringen Dosierung weit unter der als 
allergieauslosend angenommenen Grenze von 720 |jg (I.Malmeheden Yman et al M Ana- 
lysis of food proteins for verification of contamination or mislabelling, Food Agric. Immu- 
nol., 1994, 6, 167-172; Der kleine „Souci-Fachmann-Kraut" Lebensmitteltabelle fur die 
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Praxis, WVG, Stuttgart, 1991). So mQssten bis zum Erreichen des kritischen Schwel- 
lenwertes fur das AuslOsen einer allergischen Reaktion zwischen 37 und 64 Packungen 
Qe 75 g) dieses Produktes verzehrt werden. 

Die Gefahr, eine allergische Reaktion beispielsweise durch den Verzehr eines mit dem 
Extraktkonzentrat aus Beispiel 1 gefarbten, frittierten Snackprodukts auszulosen, ist da- 
her verhaltnisma&ig gering. 



100 g gerostete Haselnusssamenschalen wurden mit 500 g Ethanol (94,6 Masse%) 
vermischt Die Mischung wurde 2 h bei 20 °C gerQhrt. Nach Abtrennung des Tresters 
wurde wird der resultierende Rohextrakt uber einen Faltenfilter filtriert. Durch Eindamp- 
fen mittels Rotationsverdampfer wurden 10 g pulverformiger Trockenextrakt (95 % Tro- 
ckenmasse) gewonnen. 

Bei einer photometrischen Bestimmung nach Folin-Ciocalteu (V.L. Singleton et aL, Ana- 
lysis of total phenols and other oxidation substrates and antioxidants by means of Folin- 
Ciocalteu reagent, Methods in Enzymology, 1999, 299, 152-178) ist der Gesamtphenol- 
gehalt, berechnet als Gallussaure (Fluka Chemie GmbH, Buchs, Schweiz), Equivalent 
zu 8,34 % bezogen auf die Trockenmasse. 



I g durch Spruhtrocknung des HaselnufS-Extraktes erhaltenes Pulver wurde in 100 ml 
entmineralisiertem Wasser gelost. 1 L des Limonadenmediums (Herstellung entspre- 
chend Beispiel 2) wurde mit 0 ml (Referenz), 2,2 ml (Mischung A), 6,6 ml (Mischung B), 

I I ml (Mischung C) des ruckgelosten Haselnufc-Extraktes versetzt und mit 1 g Holun- 
dersaftkonzentrat gefarbt. Die Lichtstabilitat wurde verglichen, wie in Beispiel 3 be- 
schrieben. 



Beispiel 6: 



Beispiel 7; 



Abbildung 4 zeigt, dass der Zusatz von HaselnuB-Extrakt-Pulver in der GroGenordnung 
von Mischung B, und C den Rotton-Verlust der durch Holunder gefarbten Limonade nach 
5 Stunden im Suntest um etwa 1/3 senken kann. 
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Patentanspruche 



1. Extrakt aus Nebenprodukten der Schalenobst- und HQIsenfruchtverarbeitung, da- 
durch gekennzeichnet, dass die Nebenprodukte aus Membranen und Fruchtresten 
von Schalenobst, Hulsenfruchten Oder Mischungen davon gewahlt werden. 

2. Extrakt nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass die Nebenprodukte der 
Schalenobst- und HQIsenfruchtverarbeitung gerostet sind. 



3. Extrakt nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass die Schalenfruchte Nusse 
sind. 



4. Trockenextrakt, erhaltlich durch Trocknung des Extraktes nach einem der Anspruche 
1 bis 3. 



5. Verfahren zur Herstellung des Extrakts nach einem der Anspruche 1 bis 3, umfas- 
send die Extraktion der Nebenprodukte der Schalenobst und HQIsenfruchtverarbei- 
tung. 

6. Verfahren nach Anspruch 5, worin die Extraktion absatzweise durchgefuhrt wird. 



7. Verfahren nach Anspruch 5 Oder 6, welches weiterhin die Konzentrierung des Ex- 
trakts umfasst. 



8. Verwendung des Extrakts nach einem der Anspruche 1 bis 4 als Farbstoff oder Zu- 
satzstoff. 

9. Verwendung nach Anspruch 8 zur Stabilisierung von Anthocyanen und/oder Antho- 
cyanidinen. 

1 0. Verwendung nach Anspruch 8 oder 9 in einem Lebensmittel. 



11. Verwendung des Extrakts nach einem der Anspruche 1 bis 4 zur Herstellung von 
Uberzugsfilmen. 
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